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M E S S I C O  1 9 9 1
*Due amici, una carretera*

IV CAPITOLO
Atterrammo a Città del Messico con 
1000 dollari in tasca, due zaini scoloriti 
e una macchina fotografica a rullini. 
Comprammo per 250 dollari una Ford 
Escort verde del 1986 con il condizio-
natore rotto e le gomme finite.  
Uscendo dalla città passammo davanti 
allo Stadio Azteca dove il 22 giugno del 
1986 Diego Armando Maradona fece 
il celebre gol segnato di mano durante 
Argentina-Inghilterra e che solo suc-
cessivamente venne definita “La Mano 
de Dios”. Un gesto più vicino all’arte 
che al calcio.
Decidemmo la prima tappa: Coyoacán. 
Trovammo da dormire in un ostello 
sopra una panadería. Alle 5 del matti-
no il profumo delle conchas si infilava 
sotto la porta e ci svegliava prima del 
gallo. Il primo giorno Gil comprò due 
giornali nazionali anche se lo spagnolo 
lo masticava appena. “È per sentirci lo-
cali” mi disse.
Gil annuiva e fotografava tutto con una 
Canon che avevo preso al mercatino di 
piazza Santo Stefano a Bologna.
In Messico faceva molto caldo e tutto 
sapeva di polvere e benzina, ma quello 
che mi piaceva di più erano le nostre 
t-shirt bianche e la birra in bottiglia 
“calda” sul cruscotto.
Sembravamo due studenti in vacanza 
con l’idea che a vent’anni si può tutto, 
anche sparire per un po’. C’è poco da 
fare è sempre il viaggio la cosa più bel-
la,non la meta. 
La vera avventura cominciò sulla stra-
da verso Oaxaca. Finestrini giù, cas-
setta di Manu Chao che si inceppava 
al caldo e il deserto che cambiava co-
lore ogni ora. Indossavamo dei Rayban 
Aviator con lente a specchio: sembra-
vamo due trafficanti di pizze.
La macchina ci piantò a metà strada vi-
cino a Tehuacán. Un vecchio con il cap-
pello di paglia si fermò col suo pickup. 
Non chiese nulla. Aprì il cofano, strinse 
due bulloni, sputò per terra e disse: “Ya 
quedó, muchachos”. Ripartimmo con 
tre mango in regalo e la sensazione che 
il Messico funzionasse così: se qualcosa 
si rompe, qualcuno lo aggiusta e ti offre 
anche da mangiare. 
Figo. 
A Oaxaca scoprimmo il mezcal, non 
quello turistico ma quello vero servito 
in un bicchierino di latta da una signo-

ra che non sorride mai, in un locale 
senza insegna.
Dopo il terzo giro Gil giurò di voler 
mollare tutto e aprire un bar lì, io risi.
Quella notte dormimmo su un’amaca 
in terrazza contando le stelle e i camion 
sulla Panamericana.
Le settimane dopo fummo a Puerto 
Escondido, noleggiamo un surf e le onde 
ci sbattevano come stracci. Vedere Gil 
sul surf era qualcosa di impressionante.
Le notti andavamo a ballare la cumbia 
in piazza a San Cristóbal con le Stan 
Smith piene di terra.
C’era una troupe italiana che girava un 
film e conoscemmo Valeria Golino e 
Diego Abatantuono. 

Ci facemmo la promessa scema di ta-
tuarci lo stesso sole azteco prima di 
tornare. 
Non lo facemmo mai. 
L’ultimo giorno vendemmo la Escort a 
un pescatore per 200 dollari e un pas-
saggio in barca. Sulla spiaggia Gil tirò 
fuori dalla tasca un bullone arruggini-
to; era quello che il vecchio aveva stret-
to a Tehuacán. “Nel caso ci servisse 
ancora” disse e si commosse al ricordo. 
Quando uno dei due trova un bullo-
ne per terra, chiama l’altro e per dieci 
minuti torniamo ad avere vent’anni, il 
condizionatore rotto e tutto il Messico 
davanti.
Tornammo a casa con un sacco di foto 

sul rullino e con la promessa di viag-
giare ancora insieme perché insieme 
si costruisce, insieme è la sintesi di un 
racconto memorabile di nome vita. 

E il viaggio continua

(Le mie storie le scrivo col mio vecchio 
smartphone, principalmente al mattino, 
mentre bevo il primo caffè della giornata 
in qualsiasi bar o pasticceria d’Italia.)

L’invenzione è qualcosa di reale. 

6/2026

foto di repertorio: Gil e Vit Messico 1991



BIRRE IN BOTTIGLIA
HOEGAARDEN                                                                                        6
La Hoegaaden è una classica birra belga a base di frumento. 
Formato 33 cl.
Stile: Blanche / Grad. Alc. 5%

NOVOPACKE’ PIVOVAR                                                                     5,5
Birra bassa fermentazione di colore giallo carico 
e riflessi leggermente ramati. La schiuma è densa 
e compatta e al palato risulta un amaro gentile. 
Formato 50 cl.
Stile: Pils / Grad. Alc. 5%

BIRRA SENZA POESIA                                                                      6,5
La nostra birra artigianale
“La birra è nemica del pensiero” 
Formato 50 cl.
Stile: Hell / Grad. Alc. 5%
 
SBALENKA                                                                                         6 
Birrificio Cimbra - Asiago
La radler non allineata.
Formato 50 cl.
Grad. Alc. 2,5%

BIRRIFICIO ARTIGIANALE  FOLLINA

MAI PRECISA                                                                                          8
Birrificio Follina
Birra di carattere fresco e fruttato con moderato tenore alcolico, 
non filtrata e rifermentata in bottiglia. 
Formato 50 cl.
Stile: APA - american pale ale / Grad. Alc. 4,5%

FOLLINETTA	   6,5
Birra bionda classica. 
Ha una moderata gradazione alcolica e sentori fruttati.
Formato 33 cl. 
Stile: Belgian Saison / Grad. Alc. 5%

BOTANICA - Gluten Free	   6,5
La birra si presenta di colore biondo carico con sfumature 
dorate e schiuma bianca compatta.
Formato 33 cl. 
Stile: Gold Ale  / Grad. Alc. 6%

BRAMOSA	   15
Bramosa Tattoo è la nostra Session IPA pensata per ballare
insieme tutto il periodo estivo.
Formato 75 cl.
Grad. Alc. 4,5%

VINI BIANCHI
PINOT BIANCO	  
Produttore: Produttori San Michele Appiano
Giallo lucente con riflessi verdognoli, profumo fruttato 
di mela e pera, equilibrato, fresco, fine e piacevole. 
Grad. Alc. 13,5 % 
Bottiglia da  75CL     	 18 
Calice	 4

LUGANA
Produttore: Fraccaroli Vini 
Vino ottenuto esclusivamente da uve di Turbiana. 
Fresco piacevole ed armonico lega profumi agrumati 
a note minerali.. 
Grad. Alc. 13%
Bottiglia da  75CL	 18
Calice	 3,5

INCROCIO MANZONI - COSTA DEGLI ANGELI 
Produttore: Case Paolin
Tipologia: Manzoni bianco
Fruttato ed elegante con leggere note aromatiche.
Grad. Alc. 13%
Bottiglia da  75CL	 18 
Calice	 3,5

PROSECCO EXTRADRY	  
Produttore: Gregoletto - TV
È il prosecco classico, la versione che combina l’aromaticità 
varietale con la sapidità esaltata dalle bollicine. 
Grad. Alc. 12 % 
Bottiglia da  75CL     	 18 
Calice	 3

Menù l iquido
P I Z Z A : 
[ V O C E  P R E S E N T E  N E L 
V O C A B O L A R I O  D I 
M O N T E B E L L U N A  D A L 
1 9 6 4 ] : C I B O  R O T O N D O
C H E  P O R T A  F E L I C I T À
A L  M O N D O .

 
I VOSTRI APERITIVI
L’AMERICANO ITALIANO 		  6
SPRITZ (Campari/Aperol)	 3,5
PROSECCO Extra Dry “Gregoletto”	 3
GIN TONIC London Dry Gin 		  8
ANALCOLICO		  3,5

BIRRE ALLA SPINA
ANDECHS
Stile: Spezial Hell
Formato 40 cl.                                                                                            6
Formato 30 cl.                                                                                          3,5
Lager / Grad. Alc. 5,9%

ANDECHS 
Stile: Weizen della Baviera
Formato 50 cl.                                                                                          6,5
Formato 30 cl.                                                                                          3,5
Weissbear / Grad. Alc. 5,5% 
                                                                   
LEFFE  
Stile: Rossa dal Belgio
Formato 50 cl.                                                                                            7
Formato 25 cl.                                                                                          3,5
Rossa / Grad. Alc. 6,6%
 
BIRRIFICIO DEL DUCATO                                                              7
Stile: Freeride
Formato 40 cl.                                                                                                                                         
Profumi di frutta tropicale e pompelmo, dal gusto 
amaro intenso ma bilanciato da lievi note biscottate.
Weast Coast IPA / Grad. Alc. 5,2%

BIRRIFICIO 32 VIA DEI BIRRAI	

AUDACE	  15
Birra bionda doppio malto con scorza d’arancia. 
Secca ed agrumata.
Formato 75 cl.
Stile: Strong Golden Ale / Grad. Alc. 8,4%

AMBITA	   8
Birra chiara monoluppolo 100% italiana 
dal caratteristico finale luppolato.
Formato 50 cl.
Stile: Single Hop / Grad. Alc. 4,5%  

OPPALE	   8
Birra chiara quotidiana, molto luppolata 
con sentori di frutta esotica. 
Formato 50 cl.
Stile: Golden Ale / Grad. Alc. 5,5%

LIQUORI E GRAPPE
GRAPPA TRENTINA	 4
Distilleria Marzadro
Grappa barrique morbida
Grad. Alc. 41%

GRAPPA STORICA BIANCA E NERA	  5
Distilleria Marzadro
Grad. Alc. 50%

GRAPPA ALLE ERBE	 3,5
Distilleria Marzadro
Grappa di Ginepro o Mugo
Grad. Alc. 40%

CREMA ALPINA AL PISTACCHIO	 3,5
Grad. Alc. 17%

LA LIQUIRIZIA 	      3,5 
Azienda agricola “Il Convento” 
Un liquore che nasce da un’infusione di polvere
di purissima Liquirizia di Calabria. 
Grad. Alc. 21%
 
IL LIMONCELLO DI SORRENTO 	 3,5 
Azienda agricola “Il Convento” 
Questo Limoncello nasce sulle verdi colline di 
Massa Lubrense, a 220 m. sul livello del mare, 
nella terra d’elezione del limone ovale di Sorrento.
Grad. Alc. 32%

AMARI
AMARO SUBLIME (Biologico)	 3,5
L’Amaro della Casa
Grad. Alc. 21 %

BRAULIO	 3,5
Grad. Alc. 21 %

AMARO DEL CAPO	 3,5
Grad. Alc. 35 %

VINI ROSSI
PINOT NERO
Produttore: Produttori San Michele Appiano 
Rosso granato, delicate note di bacche rosse e frutti di bosco. 
Al palato è delicato, elegante, fruttato e speziato.
Grad. Alc. 13,5% 
Bottiglia da  75CL	 22
Calice	 4

MERLOT - ROSSO DEL MILIO CARMENÉRE
Produttore: Case Paolin 
Vino Biologico certificato, Volpago del Montello
Un Merlot dal crattere deciso e dal  cuore di velluto. 
Grad. Alc. 13% 
Bottiglia da  75CL	 20
Calice	 4

CABERNET SAUVIGNON
Produttore: Ida Agnoletti
DOC Montello e Colli Asolani
Vino giovane e di corpo, leggermente tannico ed asciutto, 
profumo di bacche selvatiche, ricorda il lampone.
Grad. Alc. 13% 
Bottiglia da  75CL	 18
Calice	 3,5 

CABERNET FRANC 
Produttore: Emilio Sartor
DOC Montello e Colli Asolani
Colore rubino vivace, profumo vinoso, giustamente erbaceo
con note di frutti di bosco.
Grad. Alc. 13% 
Bottiglia da  75CL	 16
Calice	 3 

 

ANALCOLICI 

ACQUA MINERALE                                              50 CL   2,5
COCA COLA ALLA SPINA                30 CL   2,5 / 50 CL      4
CHINOTTO, LIMONATA                                                     27,5 CL   3,5
BIBITE IN BOTTIGLIA                                         33 CL   3,5
Coca Cola / Coca Zero / Coca Zero Zero / Fanta 
      
                                       	  

CAFFÈ VERGNANO (TO)
CAFFÈ                                                                                 1,6
CORRETTO                                                                        2  	   
DECAFFEINATO                                                               1,6  	                                                                       
ORZO                                                                                   1,7

(1,7)

(1,7) (1)

(1)

(1)

(1,7)



I PIATTI CALDI
POLLO AL CURRY		  14
Cotto a bassa temperatura e servito 
con riso venere e zucchine al forno
 
LA LASAGNA DELLA TERRAZZA		  11
È una lasagna alla bolognese di pasta fresca leggera 
e appetitosa, con poca besciamella e buon ragù di carne 
		

LE FOCACCE
La nostra focaccia rotonda è fatta con un impasto 
a lunga lievitazione e viene servita con 
gli ingredienti fuori cottura

CASA NOSTRA		         12  
Pomodorini in cottura, Bufala DOP 
e prosciutto crudo San Daniele fuori cottura

DI BRONTE		  12                               
Prosciutto cotto alta qualità, burrata 
e pesto di pistacchio
 
NONNA ANNA		  11                                         
Mortadella Bologna, Burrata 
e pesto di pistacchio

Menù sol ido
P I Z Z A : 
[ V O C E  P R E S E N T E  N E L 
V O C A B O L A R I O  D I 
M O N T E B E L L U N A  D A L 
1 9 6 4 ] : C I B O  R O T O N D O
C H E  P O R T A  F E L I C I T À
A L  M O N D O .

SCEGLI LO STILE DELLA TUA PIZZA 
Oltre alla forma “classica” proponiamo 
la pizza col “cornicione” oppure la pizza
“battuta” che viene stirata a mattarello.  

“CON FARINE SEMI INTEGRALI”
PIZZA CON CORNICIONE		  1,5 
PIZZA BATTUTA	             3                                                         
SERVIZIO		  2

NOTE:
Consigliamo di non variare gli abbinamenti proposti
La pizza Baby non ha variazioni di prezzo

LE INSALATE
CAESAR SALAD		  14 
Lattuga, crostini di pane, tagliata di pollo 
alla piastra, pancetta, grana, 
uovo e vinaigrette al Worcester

PIATTO SAN DANIELE		  12 
Prosciutto crudo San Daniele 18 mesi con 
focaccina piemontese all’olio EVO

CAPRESE DI PANTELLERIA		  12   
NB: condita con sale e olio evo
Bufala DOP, origano, tonno, cucunci,
acciughe del Mediterraneo e pomodori datterini

PIATTO TERRAZZA		  13   
Porchetta Romana IGP, Burrata Pugliese, 
pomodori Pizzutello e origano selvatico 

LA DOLCE VITA
RICOTTA E PERA		               6 
Dessert tipico

DELIZIA	  	            6  
Dolce napoletano al limone

IL TIRAMISÙ		             6  
Ricetta ormai trentennale di un tiramisù 
fatto da noi con ingredienti artigianali

SACHER TORTA		  6
Assaggia la nostra Sacher

IL BABÀ NAPOLETANO		  6 
Poco alcolico e con crema pasticciera

CREMA CATALANA		  6
Viaggio a Barcellona

SORBETTO		  3,5 
Il Sorbetto al limone o limone e liquirizia

PANNA COTTA		  6
Un classico degli anni ‘80 
(Al cioccolato, ai frutti di bosco, caramello salato)

NEW YORK CHEESECAKE	          6   
Ricetta originale americana con coulis di fragole

IL TARTUFO		  5 
Il classico tartufo bianco e nero

CON LA BURRATA IGP

ESTASI 		  13,5
NB: viene servita col cornicione 
Burrata Pugliese, pomodoro, olive Leccino,
rucola e prosciutto crudo San Daniele

CLAMOROSA 		  14
Burrata Pugliese strappata a mano, pomodoro, 
pomodori datterini, Black Angus e rucola

CIOCIARA		        13
Burrata Pugliese, pomodoro, grana,  
porchetta di Ariccia IGP e olio al tartufo bianco

ROSSO POMODORO		  11
NB: viene servita col cornicione
Burrata Pugliese, pomodoro San Marzano, pomodorini 
Pizzutello e basilico

ARROGANTE		              12
Burrata Pugliese strappata a mano, 
pomodoro, salame piccante, olive greche al forno
e origano selvatico 

PIZZE BIANCHE
CACIO E PEPE		  11
NB: impasto speciale 
Fior di latte, pecorino romano e pepe in grani

PROIBITA		  13
Fior di latte, gorgonzola stagionato,
porcini trifolati e porchetta Romana IGP

TENTAZIONE		              12
Fior di latte, prosciutto cotto alta qualità 
fuori cottura e pesto di pistacchio

CARBONARA                                                                                           11
Fior di latte, guanciale, pecorino Romano, 
grana, uovo all’occhio e pepe in grani

PISTACCHIOSA		  11
Fior di latte, mortadella
e pesto di pistacchio 

FONDUTA DI CARCIOFI		  12
Fior di latte, Brie de Meaux, carciofi
Pugliesi, grana, origano selvatico e olio 
al tartufo bianco  

CON FIOR DI LATTE
LARDO E PORCINI	  	            13
pomodoro, fior di latte, porcini, formaggio Dobbiaco, 
lardo di Pata Negra e pepe macinato.

CAFONA		  13
Fior di latte, pomodoro, peperoni al forno, 
‘Nduja” e porchetta di Ariccia IGP

MAMMA ROMA		  12 
Fior di latte, pomodoro, carciofi 
e porchetta di Ariccia IGP

BAVARIA		  12
Fior di latte, pomodoro, champignon crudi, 
salame piccante, pancetta stufata, pepe in grani ,
prezzemolo e olio all’aglio

REGGIO CALABRIA		  12
NB: impasto speciale 
Fior di latte, pomodoro, ’Nduja di Spilinga”,
salame piccante e olive greche al forno

FURBA	 12
Fior di latte, pomodoro, pomodorini 
secchi e porchetta di Ariccia IGP
 
AMATRICIANA 		            11
Fior di latte, pomodoro, cipolla, peperoncino fresco, 
guanciale, grana e pecorino Romano

CICCIA E PATATE		  11  
Fior di latte, pomodoro, patate al forno e 
salsiccia Friulana

MEDITERRANEA		  12
Fior di latte, pomodoro, pomodorini, 
filetti di tonno, olive Leccino, capperi, 
cipolla, grana e basilico

MAREMMA		  10 
Fior di latte, pomodoro, champignon crudi,
salame piccante, pepe in grani, prezzemolo e 
olio all’aglio
 
TURISTICA		  9,5 
Fior di latte, pomodoro, wurstel selezionati
e salame piccante Veneto 

CON BUFALA DOP 
AMÈLIE VA AL MARE DI LUNEDÌ	 12
Bufala, pomodoro giallo, grana, pomodorini 
semi secchi e 4 acciughe del Cantabrico

PEPPINO VA ALL’ESTERO 	  	 13
Bufala, pomodoro, capperi siciliani 
e acciughe del Cantabrico servite in latta da 50 gr.

TONNARA 	 13
Bufala, pomodoro, basilico, pomodori secchi, 
filetti di tonno e capperini Liguri

SELVAGGIA	 11
Bufala, pomodoro, pomodorini secchi, 
olive greche e origano selvatico

REGINA GIALLA		  9
Bufala, Pomodoro giallo, 
olio evo e basilico

‘A PUMMAROLA 		  10
NB: viene servita col cornicione 
Bufala a crudo, pomodoro San Marzano, 
olio evo e basilico

DEL RE		  9
Bufala, pomodoro, olio evo e basilico
 
ITALIA	       9
Bufala strappata a mano fuori cottura, 
pomodoro San Marzano, olio evo e basilico

CAPITOLO ALLERGENI 
Se siete a conoscenza di soffrire  di qualche allergia o intolleranza alimentare, cortesemente 
comunicatelo al nostro personale che vi metterà in condizione di evitare i prodotti che contengono 
le sostanze alle quali siete allergici o intolleranti. Accanto ad ogni proposta  presente in questo 
menu, troverete un simbolo o più simboli che stanno ad indicare gli allergeni presenti in quel piatto. 
Vi informiamo inoltre  che utilizzando noi prodotti contenenti allergeni, non possiamo escludere 
una possibile contaminazione. Grazie   

LISTA ALLERGENI 
Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e 
prodotti derivati. Crostacei. Uova e prodotti derivati. Pesce. Lupini. Arachidi. Soia. Latte e 
prodotti derivati (compreso lattosio). Frutta a guscio cioè: mandorle, noci comuni, pistacchi 
(Pistacia vera). Sedano. Senape e prodotti derivati. Semi di sesamo e prodotti derivati. Molluschi. 
Anidride solforosa e solfiti.

CEREALI CONTENENTI GLUTINE1 4 7

2 5 8

3 6

LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE

SOLFITI

UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

SEDANO E DERIVATI

MOLLUSCHI

PESCE   

FRUTTA A GUSCIO

LA LISTA DELLE PIZZE

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

LE NOSTRE CLASSICHE 

VITO VA A CEFALÙ                                   	  	 11
NB: Impasto speciale
Da un viaggio ricerca in Sicilia, una pizza 
dal sapore mediterraneo.
Pomodoro San Marzano, sale di Cipro, origano, 
olive greche al forno, rotolini di acciuga 
con capperi siciliani

MARINARA DELUXE	 	 10
NB: Impasto speciale 		   
Pomodoro San Marzano, sale di Cipro, spicchi d’aglio, 
4 acciughe del Cantabrico, origano selvatico e olio evo

VECIA MARGHERITA	 9
(Dal 1964)
É la margherita come si faceva molti anni fa. 
Il suo gusto è come la nostalgia
Fior di latte, pomodoro, olio evo, 
origano, basilico e grana

ROMANA DE ROMA	       10,5
Fior di latte, pomodoro, acciughe in cottura, 
capperini e olive nere

FALSA FALSA	       10
Fior di latte, pomodoro, pomodorini in cottura, 
mozzarelline a crudo, olio evo e basilico

PEPPINO	       10
Bufala DOP, pomodoro, acciughe del Mediterraneo 
fuori cottura

GRAN CRUDO 	 11
Bufala DOP, pomodoro e prosciutto 
San Daniele 18 mesi servito a parte

BUON COTTO 	  	 11
Bufala DOP, pomodoro, prosciutto cotto
alta qualità fuori cottura e olio evo 

PORCHETTA	  	 11
Fior di latte, pomodoro e porchetta 
di Ariccia IGP

VEGETARIANA	  	 10
Fior di latte, pomodoro, melanzane, zucchine  
e peperoni.

SPECK E NOCI   	  	 11
Fior di latte, pomodoro, gorgonzola stagionato, 
speck dell’Alto Adige e granella di noci

CAPRICCIOSA 		  10
Fior di latte, pomodoro, carciofi, 
prosciutto e funghi trifolati

CHAMPIGNON CRUDI 		  9
Fior di latte, pomodoro, champignon crudi,
pepe in grani, prezzemolo e olio all’aglio

DIAVOLA	 9
Fior di latte, pomodoro e 
salame piccante Veneto

 

(1,6)

(1,6)

(1,2)

(1,2)

(1,2,6)

(1,2,6)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2,5)

(1,2,6)

(1,2,6)

(1,2,6)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2,6)

(1,2,5)

(1,2,5)

(1,2,5)

(1,2,3)

(1,2,3)

(1,6)

(1)

(1,2,3,5)

(1,2,5)

(1,2,3,5)

(1,2,3,5,7)

(1,2,3,5)

(1,2,3,5)

(1,2,3,5)

(1,2,3,5,7)

(1,2,3)

(1)

(1,2,3)

(1,2,5)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)

(1,2)
(1,2)

(1,2)

(1,2,3,4,7)

(1,2)

(1,2)

(1,2)



Era il 1964 quando, quasi per 

caso, d’istinto e con un po’ di in-

coscienza, un ragazzo di 24 anni 

tornato da Roma nella sua terra 

d’origine, decise di aprire la pri-

ma pizzeria di Montebelluna. 

Un azzardo per quel ragazzo, 

Piero De Cesaro che, insieme alla 

moglie Anna aveva portato qual-

cosa di così diverso in un territo-

rio dove nessuno conosceva quel 

cibo “rotondo”. Fu così che co-

minciò ad offrire la pizza per far-

la conoscere meglio, nonostante 

i clienti continuassero a preferire 

il vino alla pizza che chiamavano 

ancora “pinza”.

Ma Piero aveva un sogno e chi 

custodisce un sogno non ha pau-

ra di sfidare la diffidenza, i pareri 

negativi e di affrontare i rischi di 

percorrere chilometri alla ricerca 

del pizzaiolo napoletano perfet-

to, di andare a Burano in moto-

scafo a recuperare i lastroni per 

il forno a legna e nemmeno di 

inaugurare il locale sotto un tem-

porale estivo.

La Terrazza allora era la terza 

pizzeria in provincia di Treviso e 

l’apertura aveva creato tanta cu-

riosità soprattutto fra i giovani, 

le donne, gli imprenditori e gli 

industriali del territorio che ave-

vano cominciato a frequentare il 

locale con costanza insieme ad 

alcune personalità in vista dell’e-

poca, come Gipo Viani, Anna 

Proclemer e, più tardi, Afra e 

Tobia Scarpa. 

La Terrazza dal 1964
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